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INSTRUZIONE 



SOPRA 

LA PABBBICÀEIONE DELLO ZUCCHERO D* U?±. 



JNFon sono molti anni da che il Sig Proust ha 
fatto conoscere che il siroppo dell' uva dì 
Spagna conteneva presso a poco i tre Quarti 
del proprio peso di zucchero cristallizzabile ; 
e già in diversi luoghi della Francia , son per- 
venuti a raffinarlo con varj metodi , e ad otte- 
nerne un zucchero, che può rimpiazzare (juello 
di canna in tutti i suoi usi ; questi primi ten~ 
tarivi non sono ancora che dei saggi ; i me- 
todi impiegati fin ad ora saranno senza dub- 
bio perfezionati ; ma tali (jiraJi sono, i resul- 
tati che essi ci offrono, non lasciai! più dubbia 
alcuno che la vigna non sia più ricca di zùc- 
chero, che la canna , e che lo zucchero di uva 
non possa utilmente supplire allo zucchero di 
canna . Le conseguenze che può avere questa 
scoperta per la prosperità della Francia , non 
sono sfuggite al genio benefico di S. M. V Im- 
peratore, egli ha voluto che una commissione 
riunisse in un' istruzione popolare , tutto ciò 
che ci è conosciuto sopra questa nuova arte; 
ed e per corrispondere alla confidenza di cui 
siamo stati onorati , che pubblichiamo ciò che 
ci è pervenuto di più perfetto fino a questa 
giorno ben convinti che V esperienza e V in- 
dustria non tarderanno a perfezionare e sem- 
j>lici/.zare questi metodi , e che non è lontano 
il tempo ove la preparazione dello zucchera 
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diverrà ima Faccenda di famiglia semplice , a 
segno laìe che in ciascheduna si potrà Eacil— 
mcnle Fabbricare lo zucchero per i proprj usi, 
come attualmente si fa per la sapa , per i si- 
roppi , e per i canditi . 

PRIMA OPERAZIONE. 
Trcparazionc del Mosto . 

4 

Tutte le uve contendono dello zucchero, 
ma lutte non ne contendono in cgual quan- 
tità . 

Le uve le più dolci non sono sempre 
le più zuccherine . 

In generale , le uve che somministrano i 
vini i più spiritosi , sono quelle che sono le 
più abbondanti in zucchero . 

V esperienza insegna ben presto in ogni 
paese ove siano viti in quantità , quali siano 
le uve preferibili . 

Generalmente si accorda la preferenza 
alle uve bianche , perchè danno meno princi- 
pio colorante , e perchè si hanno ad un prezzo 
minore . 

La quantità del zucchero deve variare in- 
oltre secondo i climi , le stagioni , e la matu- 
rità del frutto . E perciò le uve del mezzogior- 
no somministrano più zucchero di quelle del 
Word , le raccolte degli anni caldi, ed asciutti 
saranno più proprie alla fabbricazione dello 
zucchero, eie quelle de«:li anni freddi, ed umi- 
di , ed un'uva matura darà maggior quantità 
di zucchero di quella che non sia pervenuta 
ch^ a una incompleta maturila : ina queste dif- 
ferenze sono mollo meno considerabili di quel 
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che potrebbe farlo supporre la rftrTerenr.a del 
terreno , e dei rlimi ; e non vi è paese <»ve 
non si possa coltivare utilmente la vite per 
est rame il zucchero dal di lei frutto . 

In tutti i casi, bisogna cogliere l'uva quan- 
do è asciutta; pigiarla , o spremerla con i mez- 
zi conosciuti, e versare il mosto in un paniere 
rivestito di una tela per separarne le pellicole , 
gli acini, i racimoli, e altri corpi estranei che 
il mosto seco trasporta . 

Non si deve pigiare o spremer 1* uva che 
debolmcnte,e impiegare il solo prodottodella pri- 
ma pressione per la fabbricazione del Siroppo 
e del Zucchero . Il mosto che si ottiene in se- 
guito da delle pressioni più forti , potrà esser 
destinato a far del vino . 

Il mosto estratto dall' uva , fermenta sol- 
lecitamente, e fin d'allora non si potrebbe con- 
servare senz' alterazione t il tempo necessario 
per poterne estrarre il sugo che egli contie- 
ne . Bisognava dunque prevenire e impedire 
questo moto di fermentazione , ed è ciò che si 
ottiene per mezzo di un' operazione semplicis- 
sima , che si chiama zolfatura . 

A misura che il mosto scola a traverso il 
paniere, si versa in una botte dì cui si riem- 
pie la quarta parte ; si bruciano nel vuoto che 
in essa rimane due o tre stoppini , o strisce 
di tela impregnale di zolfo ; si chiude 1' orifi- 
zio della botte , e si agita per qualche tem- 
po, acciocché il vapore zolforoso si disciolga 
nel mosto . Si lascia in seguito riposare , fin 
che il vapore non faccia più sforzo alcuno 
sul tappo . Dopo di ciò si stappa la botte , 
che si empie a metà di nuovo mosto ; vi si bru- 
ciano nuovamente due , o tre stoppini; $i chiù- 
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de , si agita , si lascia riposare , e si riapra 
nuovamente per empirla fino a tre rjuarLÌ ; si 
bruciano allora dei nuovi stoppini, e si rinnuo- 
va 1' operazione fin che la botte sia piena i 
Dopo un giorno di riposo si decanta il mo- 
•sto , che si è chiarificato e scolorito, dalla 
feccia che si è precipitata , si cola a traverso 
il solito paniere rivestito di tela , e si versa in 
un* altra botte, nella quale siino stati preceden- 
temente bruciati tre o quattro stoppini . Noi 
consigliamo di zolfare il mosto un poco ardi- 
tamente , poiché oltre il vantaggio di preser- 
vare molto meglio il mosto , la separazione 
del mascavato ne riesce più facile , e si ottie- 
ne di una miglior qualità . 

Il mosto cosi preparato , può conservarsi 
lungamente scnz' alterazione . 

Si può , rigorosamente parlando , sopprì- 
mere la zolfatura . allorquando lavorando sopra 
delle piccole quantità si può portare il most* 
nella Caldaja a misura che si estrae , e eva- 
porarlo immediatamente ; ciò non ostante la 
solfatura è utile anche in questo caso , ed è 
indispensabile ognivolta che uno si proponga di 
operare in grande , e ove conseguenlemente 
sia necessario di fare delle provvisioni di mosle. 

SECONDA OPERAZIONE. 

Preparazione del Stroppo . 

Si pone il mosto nella Caldaja, dandogli um 
leggiero grado di calore; in tale stato vi si getta 
del Carbonato di calce nativo, detto Craìe dai 
Francesi , o del Marmobianco pestato ; ne na- 
sce una viva effervescenza , si agita il liquido, 



si lancia calmare P effervescenza , e vi si ag- 
giunge del marmo a più riprese , finché non 
si produca più venia movimento. Si porta allora 
il liquido all' ebullizione ; si mantiene in tal© 
stato per qualche minuto, dono di che, si versa 
il mosto saturato in Tinelli conici , ove si 
lascia riposare per ventiquattr'ore : si trasporta 
in seguito nella Caldaja , con succiente pre- 
cauzione , per non toccare il sedimento , che 
pure convien filtrare per riunire alla massa . 

Si procede allora alla chiarificazione che 
si fa con de* chiari d'uova o del sangue di bue • 
Se si adoperano le uova, ve ne abbisogna- 
no tre per ogni venticinque libbre di mosto , e 
in tal caso si sciolgono i chiari d' uovo, in 
un poco di mosto, agitandoli con qualche sco- 
pa , o con una spatola ; si versa dipoi questa 
mescolanza nel mosto , agitandolo , e moven- 
dolo con attenzione .* 

Se si impiega il sangue di bue , bisogna 
mescolarlo nei mosto , nella proporzione di due 
in tre libbre per cento libbre di mosto ; si scio- 
glie il 6ungue di bue in una piccola quantità di 
mosto che si agita come quando si opera con 
dei chiari d* uova. 

Si avviva allora il fuoco , si agita il liqui- 
do , si schiuma con attenzione, e si spinge Te- 
vaporazione fino che il liquido tuttora bollante 
non {sia alla densità di ventisci, o ventisette 
gradi dell areometro di Baumé . 

Si versa allora il mosto in Tinelli che 
si pongono in luogo fresco e tranquillo y ac- 
ciocché deponga una parte de 1 sali estranei 
allo Zucchero . Dopo qualche giorno di ripo- 
so t si decanta dal suo deposito per portarlo, 



in caldaje, o catinelle molto larghe, e po- 
co profonde, ove subisce l'ultima evaporazione. 

In quest' ultima operazione conviene atti- 
vare il fuoco, non scalciare la caldaja che nel suo 
fondo, abitare continuamente il Siroppo con un 
raschiatoio, e terminare l'operazione allorquan- 
do la concentrazione sia stata portata a mar- 
care , essendo sempre bollente , il trentesimo 
grado del pesa liquori 

Sembra che , quando la temperatura dell 1 
atmosfera non è ad un grado molto vicino al 
ge'o, si possa spingere l'evaporazione fino al 
grado 34, 

E' importantissimo d' affrettare la concen- 
trazione del Siroppo con un fuoco vivo , e di 
agitare continuamente il liquore , acciocché 
non si attacchi alle pareti de' vasi , e il Sirop- 
po non prenda un color nerastro . 

E siccome importa cfT raffreddare pronta- 
mente il Siroppo, si può versarlo in un ser- 
pentino bacato nell' acqua fredda , come di 
già si pratica in diversi luoghi . 

Si può d' altronde consultare V Opera del 
Sig. Parmentier , sulla fabbricazione de' Sirop- 

Ei . Questo rispettali! Filantropo ha non so- 
inv'nte illuminato questo nuovo ramo d' in- 
dustria , ma I' ha propagato con un zelo de- 
gno de' più grandi elogj . 

TERZA OPERAZIONE. 

Preparazione del Zucchero comune àUva y 
detto Mascawto* 

Quando il Siroppo è fabbricato, te ne em- 
piono delle grandi Catinelle , che si C3poi^ 
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£f»no in un luogo fresco , difese dalla pol- 
vere , e coperte di una tela . 

In capo a venti o Menta giorni , si pre- 
cipita un deposito granelloso , che riemp e ti 
vaso per tre (piarti . 

Questo deposito si forma tanto più pron- 
tamente , quan:o più fredda è la temperatu- 
ra ; ed è per questa ragione che conviene di 
fare V operazione in Inverno . 

Si potrà facilitare e accelerare la forma- 
zione del deposito , versando nel Siroppo del 
mascavato di già estratto, o moltiplicandone 
la superficie con dei bastoni che si possono 
situare nelle Catinelle , 

Quando il deposito non si accresce di più, 
si pone iq declive la Catinella , per farne sco- 
lare tutto ii Siroppo che ha ricusato di con- 
densarsi ; si può ancora versarlo sopra un fel- 
tro , per farne scolare il Siroppo , e liberarlo 
dal deposito , 

Questo Siroppo , separato dal Zucchero, 
può servire a diversi usi economici , e nel 
casi) chi» non fosse bastantemente concentra' o, 
si può portare la concentrazione lino al 36, 
o 3;. gru-Io per prevenire ogni traodo ulteriore 
di feimentazioue , 

Il deposito bene scolato forma il masca- 
vato o Zucchero ordinario , 

QUALITÀ OPERAZIONE. . * 

Purificazione del Miscelato , 

Dopo di avere esaminato , e pesato con 
attenzione i diversi processi c:'ie e; son » stali 
presentati per purificare il mascavato, quello 



la 

cioè del Sig. Fcucqnes % qu ft 1!o nel Sig. C7/. eh 
Bosnr , e quello del Sfg. de Bourmssac , noi 
crediamo che il più semplice , il più pron- 
to , e il più economico possa essere il se- 
guente . 

Macinare esattamente il mascavato , porlo 
ancora umido in sacchi di una buona tela 
curata a metà , e abbronzita al fuoco , per 
bruciare in piccolissimi fili di lanugine che 
si mescolerebbero con lo Zucchero. 

Portare i sacchi sopra la tavola di uno 
strettoio , e situarveli gli unì accanto agli al- 
tri . 

Premere gradatamente in principio per 
fare scolare il Stroppo che impasta , e ter» 
minare con la pressione la più torte che possa 
darsi . 

Il Siroppo che si ottiene da questa pri- 
ma pressione , può servire a tutti gli usi ai 
quali s' impiega il siroppo d* Uva . 

Terminata questa prima operazione . si 
cava il mascavato dai sacchi , si stende sopra 
di una tavola , e si divide in maniera da for- 
mare una polvere fina , e senza grumi. 

Si inumidisce questa polvere con un po- 
co di acqua , si agita perchè essa sia daper- 
tutto ugualmente impregnata , e si sottopone 
a una seconda pressione eguale alla prima*. 

Si può ripetere quest' operazione , e si 
Otterrà uno zucchero di un color bianco gial- 
lastro , ma senza cattivo sapore che può rim- 
piazzare lo Zucchero della Canna saccarina 
nella maggior parte de' suoi usi . 

Le acque siroppose che scolano dallo 
Strettojo , non hanno bisogno che di esser 
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condensate per formare de* siroppi d'ottima 

qualità . 

Per dare maggior bianchezza a questo 
Zucchero , e fargli acquistare tutte le quali- 
la dello Zucchero di (Janna di prima sorte , 
si può terminare V operazione imbevendo d' al- 
cool , o spirilo di vino a ventotto o trenta 
gradi, e sottometterlo in seguito allo Strettojo, 
come nelle operazioni precedenti . 11 risultato 
di quest' ultima operazione sarà uno Zucche- 
ro di una bianchezza paragonabile a quella del 
più bello Zucchero di commercio . 

Basta esporre questo Zucchero all'aria 
perchè perda P odore di spirito di Vino che 
esso presenta dopo 1' operazione . 

Operando sopra delle piccole quantità in- 
vece d' impiegare degli Strettoj , si può ser- 
virsi di una tela , nella quale si pone il ma- 
ncavate per esprimerlo fortemente con le mani. 

Lo spirito di vino che ha servito a una 
operazione, può essere impiegato per una se- 
conda , e anche per una terza, finché si sia 
fortemente colorito , ed abbia presa una con- 
sistenza siropposa . 

Operando sù de' mascavati. asciutti , con- 
viene impiegare dell'alcool più debole, e se do- 

{ìo le diverse operazioni che abbiamo descritte, 
o Zucchero non è bianchissimo conviene ripe- 
tere le stesse operazioni . 

Siccome queste operazioni non sono né lun- 
ghe né costose, è vantaggioso di operare sopra 
delle piccole quantità. Lo strettojo agisce allora 
egualmente sopra tutta la massa, e lo Zucchero 
acquista il color bianco meglio, e più pronta- 
mente. 



Lo Zucchero così preparato, può rim piaz- 
zare lo Zucchero in quasi tutti i suoi usi . 

Si può anche dargli della consistenza e per- 
fino la forma de' pani di Zucchero, pigiandolo 
fortemente informe, con l'ajuto del pestello, 
come si pratica quando si fa lo Zucchero det- 
to in commercio da' Francesi Tapi ^ battuto. 

Secondo i calcoli che fin ad ora sono stati 
fatti , cento libbre di stroppo possono fornire 
settantacinque libbre di mascavato che dopo le 
diverse operazioni , delle quali abbiamo parlato 
debbon dare almeno trenta in trentacinque lib- 
bre di eccellente Zucchero . 

QUINTA OPERAZIONE. 

Raffinamento dello Zucchero . 

Lo Zucchero di cui abbiamo parlato, puf» 
rimpiazzare lo Zucchero di Canna in quasi tulli 
i suoi casi , ed è probabilmente in questo statò 
che si spargerà in commercio lo Zucchero 
di Uva . 

Si può nientedimeno migliorare ancora le sue 
qualità, e ottenerlo piò puro e in pani con il me- 
todo del Sig. Foucques, e con quello del Sig« 
Rosne , che noi faremo conoscere in seguito di 
quesfinstruzione , pubblicando i loro processi di 
raffina mento. 

Quest'ultimo raffinamento è necessario per 
ottenere lo Zucchero in tutta la sua purezza ; 
può allora impiegarsi a tutti gli usi, comparati- 
vamente con lo Zucchero di Canna raffinato • 
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OSSERVAZIONI 
Sopra Io Zucchero dl\>a > 

Non bisogna cofondcre lo Zucchero cTUva 
con quello di Canna, sebbene possa rimpiazzare 
quest'ultimo in tutti i suoi usi . 

Lo Zucchero d'Uva condisce meno di quel- 
lo di Canna, ve ne occorre presso a poco ildop- 
pio per produrre lo stesso effetto . 

E' meno solubile nell'Acqua fredda . 

Si liquefa ad un calore debolissimo . 

Non fa primieramente la stessa impressione 
sopra la lingua, ma quando è disciolto nella boc- 
ca, lascia un sapore tanto deciso quanto lo Zuc- 
chero di Canna . 

La Fabbricazione dello Zucchero d'Uva la* 
fccia per residuo una quantità di siroppo , di cui 
sì potrebbe credere , che dovessimo essere imba- 
razzati nel commercio , ma questo melazzo che 
sarà ad un prezzo mitissimo , può rimpiazzare 
lo Zucchero in qualcheduno de' suoi usi, scre- 
diamo che non si tarderà a mescolarlo al mosto 
per dare maggiore spirito a* vini deboli , e cor- 
reggere l aspro delle Uve ne' climi freddi , e in 
tutti i casi ove non pervengano a maturità. Quest* 
abbondanza di siroppo somministrerà il me ZZO 
d'ottenere con poca spesa , ne* paesi i più svan- 
taggiosi alle Viti de' Vini 'anto spiritosi quanto 
nel Mezzogiorno; essa contribu.rà a dare d^ Zi- 
ni che potranno conservarsi in tutti i paes» , e 
che miglioreranno ool tempo, invece di alterarsi 
o guastarsi . 

Possiani » larci un'idea vantaggiosa degli stabi- 
limenti di Zucchero d' Uva, ^rendendo li termi- 
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ne medio del prodotto delle Uve sà i diversi pim* 
ti della Francia . 

Cinque cento libbre di Uva, somministrano 
quattro conto libbre di mosto . 

Quattrocento libbre di mosto producono 
cento libbre di Siroppo . 

Cento libbre di Siroppo danno settanta lib- 
bre di mascavato , da cui si può es trarre trenta 
in trentacinque libbre di bello Zucchero . 

Si può dunque ottenere da cinquecenti 
libbre d'Uva. 

Siroppo Settanta libbre. 

Zucchero ..... Trenta libbre • 

Quanto più in grande si lavorerà tanto meno 
considerabile sarà la spesa , e l'esperienza ha in- 
segnato a Mr. Laroche ( de Bergerac ) che nel 
1809. ha Fabbricato duemila cinquecento quin- 
tali di siroppo d'Uva, che un'operazione ben cal- 
colata , di cui il risultato aveva dato duemila set- 
tecento libbre di siroppo , e sei cento quattordi- 
ci libbre di Zucchero gli è costata 217. lire, e 
10. soldi , cioè 

Carbonato Calce L, a. t#. 

Uova » 2$. 00. 

Combustibile » 106. 00. 

Giornate di Lavoro .... » 60. 00. 
Dette per la manipolazione 

dello Zucchero .... » *4« 00. 

Queste tremila trecento novanta libbre eli 
prodotto in siroppo 0 Zucchero, provenivano da 
diVri botti di mosto, che -egli valuta mille du- 
genio lire . 
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La spesa totale è dunque di 1,417. lire, 

e dieci soldi . 

Il prodotto di due mila settecento sessanta 
sei libbre di siroppo, e seicento settantaquattro 
libbre di Zucchero. 

Vi sono de* Paesi della Francia, ove il re- 
sultato sarà ancora più vantaggioso ; perchè se- 
condo V esperienza del Sig. Bournissac fatta a 
ÌVojW, vicino ad Avignone, il mosto produce un 
terzo di siroppo . 

Non resta dunque verun dubbio sul vantag- 
gio che presentano degli stabilimenti di questo 
genere, e si può esser convinti, che in breve la 
Francia , la Spagna, l'Italia, e il Portogallo si 
libereranno da un'imposizione onerosa che si pa- 
gava all'estero, renderanno agli squisiti Vini del 
loro territorio un valore che la loro abbondan- 
za , e la mancanza d'esito non permettevano di 
sperare , e sotto il Regno di Napoleone segna- 
lato da tante meraviglie , si opererà una rivolu- 
zione tanto utile all'industria, che funesta a'no- 
6tri nemici . 

Chaptal , Vauquiuh, Proust, Ber- 

THOL1ET, PàRMENTIER. 

ANALISI 

De* diversi metodi su/lo Fabbricazione dello 

Zucchero diva. 
( Abbiamo creduto dovere unire a que- 
sta lnstruzione i varj metodi che son perve- 
nuti' alla nostra cognizione , ci siamo però 
limitati a far conoscere quelli di cui gl'effet- 
ti sono stati contestati da dell' esperienze in 
grande , e sopra i quali si può avere un'in- 
tiera confidenza . ) 
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i. m Processo del Sig. Foucques . 

Il Sig.FouCques ha fabbricato quattrocento 
libbre di Zucchero bianco con le Uve de'cir- 
condarj di Parigi, e si può considerare co- 
me quello che ha dato il maggiore impulso 
al raffinamento dello Zucchero d Uva . 

Riporteremo perciò nel maggior dettaglio 
tutto ciò che interessa il di lui metodo , at- 
teso che siamo stati nel caso di conoscerne , 
e d'apprezzarne i buoni resultati . 2. 0 li Sig. 
Foucques , zolfa perfino in tre volte il mosto 
per tre giorni consecutivi . 

Toglie di nuovo il mosto di sopra la fe£. 
eia prima di procedere a una nuova solfatura* 
Cola inseguito il mosto zolfato a traverso un 
paniere ebe egli riveste di una tela rada, ne 
«epara con questo mezzo delle porzioni di 
Zolfo che sono sfuggite alla combustione , e 
gl'altri corpi estranei sospesi nel mosto a.* 1 
Scalda il mosto, e procede alla saturazione, 
al momento in cui è divenuto tepido al pun- 
to di potervi appena soffrire la mano 

Impiega ali incirca sei libbre di Ceneri 
lisciviate per saturare dugento quaranta ;>inte 
di mosto. Agita il liquido con un bastone, 
né cessa di saturare che allorquando non vi 
è più effervescenza, propone per lo stesso og- 
getto, il marmo bianco, il tufo, e generalmen- 
te tutte le pietre calcaree , proscrivendo a 
giusta ragione tutte qnelle che contengono del- 
la magnesia . 

Versa il mosto saturato in tinelli , ove 
lo lascia depositare per quindici ore ; lo porta 
in seguito nella Caldaja . 
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S« # Chiarifica con de* chiari d'Uovo , o 
sangue di bue secondo i processi cogniti e 
cuoce il ' siroppo a segno di marcare trenta- 
dm- o trentatre gradi mentre è tutfora boi- 
lente . 

4 ° Raffredda prontamente il Siioppo fa- 
cendolo passare in un serpentino , o versan- 
dolo m de' vasi immersi nell'acqua fredda. 

Conserva i suoi siroppi in botte per 
ventìcinque o trenta giorni . 

Dopo di ciò , li pone in catini di ter- 
ra clic ricuoprc con della tela , di tessitura 
un poco fitta, e li colloca in luogo asciutto 
e freddo . 

I Cristalli non stanno molto a depositar- 
si, quando il deposito è intiero, versa il tutto 
sopra delle tele rade stese sopra de'tinclli . 

(Quando il siroppo ha cessato di colare , si 
riempiono de' sacchi di tela con il residuo ri- 
masto sul filtro, e se ne chiude l'apertura 
con uno spago . 

La tela de' sacchi deve essere rada, a 
metà curata , e preventivamente abbronzita al 
fuoco per distruggere tutti i fili che si uni- 
veubcro allo Zucchero . 

G.° Sulla tavola d'uno strettojo pulitissimo 
si accomodano i sacchi gl'uni accanto agl'altri. 

Si premono in principio moderatamen- 
te , di poi con maggior forza , e finalmente 
si esercita sopra di loro la più rigorosa pres- 
sione 

II siroppo scola . 

7.* Il mascavaro separato da una buona 
parte del suo siroppo è trasportato sopra una 
tavola, ove si divide con l'ascia; quando è ben 
diviso s'innaifia con un poca d'acqua spargen- 



dolo, e rimovendolo per impregnarlo eguaJU 
mente in tutte le sue parti . 

8. ° Si rimette ne* .sacchi che si Son lava- 
ti nell'acqua per separarne il siroppo del qua- 
le erano imbevuti. Si pressa con le stesse pre- 
cauzioni . 

Il Zucchero è allora di un color bianco 
giallastro . 

9. * Si discioglie questo Zucchero ad un 
leggiero calore di bagno maria o di vapore , in 
maniera che la dissoluzione calda indichi ven- 
tiquattro gradi. 

Quando la dissoluzione è raffreddata si 
versa in botti di un diametro stretto che si 
pongono in un luogo freddo . 

Dopo quindici ore, si decanta dal depo- 
sito la porzione che si è chiarificata . 

Si versa questo liquido in vasi evaporato- 
ri posti su de bagni maria , quando è caldo 
vi si mette qualche chiiro d'Uovo ben sbattu- 
to | e dipoi del Carbone ben lavato ; si agita 
il mosto ; si passa per tre volte di seguito a 
traverso un feltro di Lana ; si rimette in se- 
guito negli stessi vasi ove si fa evaporare fi- 
no al grado 33., si travasa allora in delle ter- 
rine piatte ove si forma il deposito di Zuc- 
chero . 

Si opera nel modo istesso sul liquido del 
deposito che si è formato nelle botti, dopo 
di averlo filtrato, e lavato sul filtro con un 
poca d'acqua per due o tre volte . 

Quest operazione sebben lunga sembra ne- 
cessaria secondo l'opinione del Sig. Foucques 
ed ha per scopo di liberare lo Zucchero dal 
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tartritrodi Calce, die fa inacidire tutte le pre* 
parazitni del Latte con Io Zucchero (i) 

io.° Per dare a questo Zucchero tutu 
la desiderabil bianchezza si stende sulla tavo- 
la dello stretto}© una tela leggermente umida , 
si cuopre di uno strato di Zucchero ; si meU 
te sopra a questo una tela leggermente umi- 
da , che pure si ricuopre con altro strato di 
Zucchero , e così succesivamente finché può 
entrarne nella tavola. 

Si preme allora gradatamente ; il princi- 
pio colorante passa nella tela. 

Si lavano oucste tele con un poca d'ac- 
qua , si ripete l'operazione e si porta lo Zyc- 
chero al grado di bianchezza del più beilo 
Zucchero in polvere . 

n. u Quando lo Zucchero è pervenuto a 
questo punto , si può ridurre in pani in due 
modi . 

A. Se si comprime lo Zucchero ancora 
umido in una forma da Zucchero , internamen- 
te rivestita di tela, esso vi acquista consisten- 
za asciugando all'aria 

B. Si liquefà Io Zucchero nell'acqua che 
si porta a trentratre gradi di temperatura ; si la- 
sciano raffreddare i cristalli che si precipitano in 
capo a ventiquattrore, se ne versa la massa in 



CO Nel metodo proposto dalla commifsio* 
ne si ottiene lo stesso intento trattenendo t 
evaporazione del siroppo al grado 26. , e la- 
sciando depositare per qualche giorno. Si può 
anche chiarire e filtrare per lana> per mag~ 
gior sicurezza . 
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forme rivestile di tela ove si condensano in un 
corpo solidissimo . 

Risultati dell'Esperienze del Sig. Foua/ues 

* 

Quattro cento libbre di mosto provenìen*» 
te da Uve bianche de 1 circondar') di Parigi , 
danno da cento , fino a centoventiire libbre di 
siroppo , a gradi treniadue bollente . 

Questo siroppo somministra settanta in set- 
tantacinque libbre di mascavato asciutto . 

Questo mascavato dopo una Torte pressio- 
ne si riduce a sessanta libbre . 

Queste sessanta libbre di mascavato bene 
asciutto producono cinquanta libbre di belio 
Bucchero bianco . 

Questo rapinato fino alla bianchezza del 
più bello Zucchero d' Orleans e convertito in 
pani di Zucchero , da daiie venticinque fino 
alle trenta libbre. 

• 

Nota della Commissione , 

Indipendentemente da queste trenta lib- 
bre di Zucchero si sono ottenute da settanta 
fino a novanta libbre di. siroppi, di' cui i pri- 
mi possono servire a tutti f^li usi a' quali s'im- 
piegano comunemente, e di cui gli ultimi so- 
prattutto quelli della raffinatura , contengono 
molta Zucchero che si può estrarne , o che 
soli .fra i siroppi , possono servire ad addolcire 
le bevande aromatizzate , senza nuocere allo- 
ro odore, poiché non contendono che delio 
Zucchero in dissoluzione. 
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a Metodo del Sfg. C. De Rosne, 

Il Sig. Do Rosne ha ottenuto nel i8o8, 
un brevetto d' invenzione per la purificazione 
del'n Zucchero ordinario, e il raffinamene di 
Ofini sorta di Zucchero per mezzo dell'Alcool 
( o spinto di Vino. ) 

Fino dallo stesso anno applicò il suo me* 
todo a'Ia purificazione dello Zucchero d'Uva; 
impiegò alla prima lavatura del mascavato un 
alcool debole , e si servì dello strettojo per 
esprimere (illesi 1 alcool carico di siroppo: ot«» 
tenne con questo mezzo un bello Zucchero 
bianco , che fece vedere a' Sigg. Parmentier, 
Vauquelin e Fourroy. 

II Sig. De llosne non ha tralasciato do* 
po quest' epoca di occuparsi al perfeziona- 
mento de' suoi metodi ; e noi andiamo a far 
Conoscere quelli che l'esperienza gli ha dU 
mostrati come i più sicuri e i più perfetti» 

Fabbricazione del Siroppo . 

Conviene raccogliere le Uve al massimo 
loro punto di maturità qualunque ne sia la 
loro specie ; premerle e zollarle con i mezzi 
soliti, e si procederà sollecitamente ' alla satu- 
razione per la quale secondo le località si 
prescriveranno o il marmo polverizzato, o le 
pietre calcaree durissime, o finalmente le ce- 
neri lisciviate . La saturazione che ne resulta 
può operarsi a una temperatura di sessanta in 
settanta gradi di Reaumur . Si chiarirà, e si 
procederà all' evaporazione nel modo seguente. 

LVvapo razione si opererà in fornelli lun- 
ghi sopra i quali si saranno disposte delle CaU 
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daje, piatte che non avranno più 'lì sei centime- 
tri ( due soldi circa ) di profondità . L'eva- 
porazione sarà tanto rapida quanto sia possi- 
bile, e non dovrà durare più d'un'ora per og- 
ni porzione di siroppo , che si ridurrà fino 
al punto di accennare all'areometro di Baumè 
▼entisei in ventisette gradi mentre è tuttora 
bollente, e freddo ventinove in trenta. Si ca- 
verà la coldaja, e si farà raffreddare il più 
prontamente che sia possibile . Si lascerà ri- 
posare per quindici giorni in un luogo fresco 
acciocché 1 salj calcarj abbiano il tempo dì 
precipitarsi . Si decanterà il siroppo chiaro , e 
e se ne continuerà l'evaporazione in vasi mol- 
to piani racchiusi in una stufa, scaldati da So. 
fin a 60.* gradi di Reaumur, nella quale* si 
manterrà una corrente d' aria calda , che per 
quanto è possibile sia costretta ad asciugare 
la superficie de'vasi evaporatori QuaaJo con 
questa evaporazione i siroppi saranno perve- 
nuti ad un peso specifico di tredici mila sei- 
cento , 0 tredici mila settecento cinquanta (i> 
si verseranno caldi in de' crisfallizzatoj o di le- 
o, o di terra secondo che si prescriverà 
0 o 1' altro de' metodi qui sotto notati . 

Metodo per filtrazione ; 



gno 
firn 



Per raffinare il mascavato di Zucchero con 
questo metodo , si verserà il Siroppo in forme 
di terra, della capacità all' incirca di dieci in 
dodici libbre , e tappate con un piccolo tappo 



(1) Supposta t acqua a diecimila. 
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Ai cencio; queste forme debbono differire dalle 
forme ordinarie da Zucchero , perchè dovran- 
no essere meno appuntale . Si abbandoncran- 
710 queste forme f e si lascerà che la cristal- 
lizzazione abbia luogo . Quando si vedrà che 
non aumenta più , si toglierà il tappo di cen- 
cio , e si porrà ogni forma sopra un vaso 
cimile a quello delle raffinerie comuni . Il Si- 
roppo scolerà insensibilmente , e in capo a 
due o tre giorni si potrà procedere al raffi- 
namento con 1' alcool A taf oggetto si verse- 
rà sulla base d'ogni forma dell' alcool comu- 
ne , ad un'altezza di circa sei centimetri : e su- 
bito che si vedrà incominciare a scolare . si 
chiuderà il Paro del cono con un cencio , e sì 
lascierà così V alcool e il Siroppo penetrarsi 
per qualche ora . Si avrà cura di chiudere il 
meglio possibile i conj , per evitare 1' evapo- 
razione . In capo a qualche ora si aprirà la 
punla de' conj, e si separeranno i siroppi al- 
coolici che scoleranno . La prima porzione 
non conterrà che pochissimo alcool , ma più 
\a filtrazione si avanzerà , più la proporzione 
«lei siroppo diminuirà , e quella dell' alcool au- 
menterà. L'alcool versato sulla base de' conj 
essendo colato , se ne tersa una nuova porzio- 
ne , e si continuerà cosi finche si sia osserva- 
to che l'alcool conserva sempre la stessa tinta 
colorita , e che non aumenta d suo peso speci- 
fico . Perchè allora questa prima parte del 
raffinamento sarà terminata . 

Si avrà avuto l' attenzione di raccogliere 
in diversi recipienti i siroppi alcoolici ot temili: 
si destinerà immediatamente per 1' alambicco 
tutti i siroppi alcoolici , di cui il peso speci- 
fico oltrepasserà dodici mila ; in quanto agli 
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altri , per quanto sia possibile , si divideranno 
in inoilo da farne di quattro specie , cioè dt 
undici a dodici mila, da dieci mila a undici, 
da nove mila a dieci , e tia nove mila in giù: 
e questi quattro liquori potranno sulle opera- 
zioni seguenti esser Tersati nuovamente sopra 
del nuovo mascavafo , e si satureranno succes- 
sivamente di una por/.ione più considerabile di 
Siroppo . Si terminerà ogni rallinamcnto co» 
V aspersione d' una certa quantità d' alcool pu- 
ro che deve corrispondere , presso a poco, 
a quetla ritenuta ostinatamente dallo Zucche- 
ro d y U\a . Seguitando esattamente questo me- 
todo, non si avranno da distillare che i Sirop- 
m , che oltrepassano i dodici mila, di cui le 
viscosità divien tale che sarebbe troppo lun- 
50 di prolungare ulteriormente la loro satu- 
razione t che può rigorosamente parlando ol- 
trepassare i tredicimila. 

In vece di versare i Siroppi destinati alla 
cristallizzazione in questi conj di terra, si pos- 
sono versare in delle gran casse di legno , <* 
in de 1 tino/zi . La cristallizzazione si formerà; 
si sceglieranno i pezzi i più solidi ; si dispor- 
ranno in seguito con attenzione , o in botti 
o in forme di terra , prendendo la pre- 
cauzione di non lasciare dei vuoti troppo gran- 
dina traverso i quali P alcool si farebbe stra- 
da senza spogliare le altre porzioni di masca- 
vato dei loro siroppo . e si passerà alla lava- 
tura , come è stato detto di sopra per le forme. 

Non bisognerebbe mettere in botti , 
che la porzione di cnstallazione bastantemente 
solida, per non far temere verun avvallamen- 
to . e generalmente la cristallizzazione del ma . 



scarata <V Uva , non permetterà d'impiegare 
questo mezzo . 

Terminata questa porzione di raffinamento 
si caverà dalle forme lo Zucchero d' Uva , 
tanto asciutto quanto sia possibile Si porrà 
prontamente in sacchi di tela , che si dispor- 
ranno a strati in uno strettojo a cassetta, e eoa 
la pressione si otterrà una gran porzione d'al- 
cool che restava aderente allo Zucchero ; ope- 
rando con molta prontezza , in un luogo fre- 
schissimo come una Cantina , non si pèrderà 
che pochissimo alcool. Si otterrà così lo Zuc- 
chero d'Uva, nello stato d'un bello Zucche- 
ro bianco . 

Si potrebbe porre in commercio così , sa- 
crificando all'evaporazione spontanea la por- 
zione d'alcool contenuta in questo zuccherf 
ili stiacciate . 

Ma per avere questo al massimo grado di 
purità torna meglio discioglier la materia nella 
quantità d' acqua necessaria , distillare il poco 
a alcool die essa ritiene , chiarire in seguito 
col chiaro iV uovo , o sangue di bue fresco , 
cuocere il Stroppo chiaro a una consistenza 
di i3,5oo, a i3 , 600 all' incirca ( freddo) 
colare il stroppo ancora liquido in forme simili 
a quelle impiegate per il sapone . Uno o due 
giorni dopo , si otterrà una massa di un bel 
color bianco latteo, che basterà il fare asciu- 
gare per qualche giorno in una stufa scaldata 
a trenta o trcniasei gradi--. Lo scopo princi- 
pale della chiaritura è di togliere il sale cal- 
careo tartaroso riinasto nello Zucchero . In 
questo modo di raffinatura , può dispensarsi 
dal far uso dello strettojo, e sottoporre diret- 
tamente alla distillazione lo Zucchero ancora 
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umido di alcool , aggiungendo la quantità di 
acqua necessaria per la sua dissoluzione , si 
perde meno alcool . Ma il siroppo per l'azio- 
ne più prolungata del calorico corse il rischio 
di colorirsi un poco di più . 

Non possiamo dissimulare che il maggio- 
re inconveniente di questo modo di raffinamen- 
to non sia i. nella difficoltà generalmente ri- 
conosciuta d' ottenere una cnstallazione ba- 
stantemente solida , e assai eguale per non av- 
vallare . 2. Nella necessita d' avere una graa 

Quantità di forme . 3. Nella difficoltà di chiù- 
ere bene ermeticamente quest' ultime per im- 
pedire l'evaporazione. Sono tutte queste ra- 
gioni riunite che fanno generalmente preferir* 
il metodo seguente . 

Metodo per lisswiazione , e pressione. 

Si prenderà una quantità di masravafo , 
tolto da cristallizzatoj , e asciutto quanto sia 
possibile , ma non seccato ali* aria ; si rompe- 
ranno i pezzi troppo consistenti , e si farà di 
tutto con la tritura/Jone , e senza aggiunta di 
acqua una pasta che sarà assai molle, e nella 
quale s* incorporerà il decimo al più , e il 
dodicesimo almeno del suo peso d' alcool . 
Quest* Alcool portandosi solamente sul siroppo 
del mascavato , lo liquefata considerai) il mente, 
e spoglierà lo Zucchero d' Uva del siroppo co- 
lorito , che l'inviluppava. Si lascerà macerare 
questa mescolanza per qualche ora in ti- 
.nozzi ben coperti. Si agiterà ogni due o tra 
ore questa massa semi liquida . Il giorno seguen- 
te .si decanterà la porzione dH riroppo a!coo- 
licv che soprannuotera ; si verserà io zucche- 



so pastoso in sacchi di tela che si sottoporranno 
air azione dello strettojo , come è stato detto 
nel!* altro metodo . Si toglierà quella specie dì 
stiacciate da' loro sacchi , se ne taglieranno i 
bordi di cui il colore sia più cupo dei resto . 
Si romperanno , ne risulterà una farina grigia- 
stra , nella quale s' incorporerà nuovamente 
una quantità d' alcool equivalente all' incirca 
alla prima quantità di già impiegata ; se ne fa- 
rà una pasta più molle che si lascerà in dige- 
stione per qualche ora, e che si sottoporrà 
nuovamente all' azione dello strettojo ; si avrà 
per risultato un bellissimo Zucchero bianco T 
che si priverà intieramente d'alcool , e che si 
chiarirà con il mezzo indicato nell'altro metodo. 

Quest'ultimo modo d'operare ha il gran- 
dissimo vantaggio di perdere pochissimo al- 
cool , di essere molto pronto, e di dare Ja 
facilità di raffinare i mascavati della grana la 
più inferiore . V addizione d'un decimo o do- 
dicesimo d'alcool rende i siroppi talmente flui- 
di , che facilita singolarmente l'operazione dello 
strettojo. 

Nella prima porzione di questo secondo 
metodo 1' aleool ri trova unito con una tal 
quantità di siroppo che P evaporazione non 
non può essere che debolissima ; e dopo la 
pressione , rimane nello Zucchero solido una 
così piccola quantità di siroppo unito all'al- 
cool , che questo Zucchero schiacciato si ri- 
duce facilissimamente in polvere . D' altronde 
la piccola porzione che ne resta si trova in 
seguito talmente divisa per la nuova addizione 
d'alcool , che è facile di concepire quanto po- 
ca materia colorante debba restare in questo 



Zucchero , allorquando è terminata la secon- 
da pressione . 

Un altro vantaggio che multa da quest* 
liltimo mezzo , è di potere spingere V eva- 
porazione del siroppo ri' Uva fin al punto in cui 
si otterrà una maggior quantità di mascavato, 
senza inquietarsi per .sapere in quale stato sarà 
la grana di questo mascavato . 

i'J Tacile di concepire che questi metodi 
possono essere impiegati simultaneamente . Il 
primo servirà a purificare i m ascavati di cui 
i cristalli saranno bastantemente solidi , per 
non lar punto temere l'avvallamento . Il se- 
condo s*' impiegherà per i mascavati senza con- 
sistenza . 

Accade spesso che la consistenza dei cri- 
stalli di Zucchero d' Uva è tale , che diUìcil- 
mente permette la penetrazione doli 9 alcool, 
Questi Zuccheri essendo spogliati delle por- 
zioni le più dense del siroppo, saranno schiac- 
ciati, ed uniti ad una nuova porzioned'al- 
cool . 

Questo secondo metodo per lissiviazion© 
* pressione sarà facilmente applicabile agli 
•zuccheri di barba bietola, e a quelli ordinarj 
di canna ■ 

I «iroppi alcoolici ottenuti con V uno f 
o con 1* altro di questi metodi , saranno di- 
stillati, e lasceranno per prodotto in siroppo 
di buonissima qualità , che chiarito con chiari 
d* uovo, avrà il merito di non candirsi, e di 
poter servire a una quantità d 1 usi , ai (piali 
non può essere impiegato V ordinario siroppo 
tf Uva . 
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3.* Metodo del Sig. DE BOURMSAC. 



Il Sig. De Rournisac ha pubblicato nel 
1810. uua memoria sopra i siroppi , e i ma- 
scavati d'Uva , nella quale s'occupa partico- 
larmente dell'arte di estrarne lo Zucchero cri- 
stallizzabile e di raffinarlo, 

Quest'opera è piena d'osservazioni esat- 
te , di fatti positivi , e sebbene la posizione 
nella quale si c trovato l'autore t non gl'ab- 
bia dato tutte le facoltà convenienti, non sì 
può che applaudire e raccomodare lo studio 
della di lui memoria alle persone che voglio- 
no lavorare sopra questa materia . 

I metodi da esso proposti sono fondati ge* 
ncralmente sulla proprietà che ha l'alcool di 
togliere al mascavato d'Uva il suo principio 
colorante , 

E' stato prevenuto in ciò dal Sig. C. De 
Hosnc , di cui ignorava perfettamente il la- 
voro : ma crediamo nulladimeno che si legge- 
rà con interesse la di lui opera, perché pre- 
senta de' fatti, de' calcoli, e de' risultati uti- 
lissimi , 

4. 0 Me/odo del Sig. LAIÌOCÌIE , 

II Sig. Laroche ha fabbricato seicento 
quattordici libbre di Zucchero bianco con il 
seguente metodo . 

Mescola il mascavato con il quindici per 
cento d'acqua , 

Filtra per lana , e asciuga il suo Zucche- 
ro sopra de' mattoni nuovi, sopra i quali no 
forma degli strati poco rilevati . 

ClIAPTAL , VAUQUELIN, PflOUST , BER. 
THOLLET , PaR.MENTIER. 
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